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[서론]

쌀가루는 글루텐이 없기 때문에 글루텐에 의한 알레르기 반응이 있는 사람들에게 적합한 곡류 중 하나이다. 그래서 최근 쌀가

루를 원료로 하는 제과·제빵 분야의 연구가 활발하게 진행되고 있다. 하지만 글루텐을 함유하고 있지 않는 쌀가루를 활용하여 

고품질의 제과·제빵 제품을 생산하는데 어려움이 있다. 

[재료 및 방법]

본 연구에서는 두 가지의 쌀 품종(한가루, 삼광)을 대상으로, 반죽 시 첨가되는 물의 온도와 양을 다양하게 조절하여 쌀 빵을 

제조하고 반죽조건이 글루텐 프리 쌀 빵의 품질에 미치는 영향을 확인해 보았다. 쌀가루는 건식 제분을 통해 얻었으며, 약 50 

μm의 쌀가루를 반죽에 사용하였다. 반죽 시 첨가되는 물의 온도를 0, 25, 95℃로 하였으며, 반죽 시 첨가되는 물의 양을 쌀가루 

대비 70, 100, 130, 160%로 하여 실험을 진행하였다. 발효는 2시간으로 고정하였으며, 오븐에서 180℃, 25분 열처리하여 쌀 

빵을 제조하였다. 글루텐 프리 쌀 빵의 단면적, 단면사진, 물성, 수분함량 등을 분석하여 반죽조건에 따른 빵의 품질의 변화를 

관찰하였다.

[결과 및 고찰]

건식제분용 품종인 ‘한가루’가 일반 밥쌀용 품종인 ‘삼광’에 비해 잘 부푸는 것을 단면적의 넓이를 측정하여 확인할 수 있었다. 

‘한가루’의 경우 물 양이 100%일 때 가장 많이 부풀었으며, ‘삼광’은 물 양이 70, 100%일 때 가장 많이 부푸는 것으로 확인되었

다. 그리고 반죽 시 첨가하는 물 양이 증가할수록 빵의 수분함량은 증가하였고, 경도가 낮아지는 것을 확인할 수 있었다. 반죽 

시 첨가되는 물양이 동일할 경우 쌀 품종에 상관없이 95℃ 물을 사용하여 반죽하였을 때 가장 많이 부푸는 것을 확인할 수 있었

다. 결론적으로 쌀 빵 제조 시 첨가되는 물 온도를 95℃, 물 양을 100%로 하여 ‘한가루’를 활용하여 글루텐 프리 쌀 빵을 제조하

였을 때 가장 부피가 크고 부드러운 빵을 제조할 수 있었다.
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